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voir c) a- a p res) 

Nombre total de feuilles 



9 



b) □ settlement sous forme decniffrable par 
ordinateur (instruction 80l.a)i)) 

j) □ listage dea sequences 

ii) □ tableaux y relatifi 

c) □ egalement sous forme dechlfXrable par 

ordtnateur ( instruction 60 1 
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ii) Q tableaux y relatifs 
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CD-R ou autre) sat lesqueis figment le ou les 
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ordinateur (indiquer type et nombre de supports) 
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que partie de it oemande mtemanonaie) 
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gauche est cochee) exemplaires mpplementairea. y compris, 
le cas echeent, copie remise aux fins de la recherche 
internationale en vertu ds la regie liter 
iii) □ ayoc is declaration pertinence quant a 1' identity entie la 
copie - ou les exemplaires suppiernenlaires - etle listage 
des sequences mennonni dans la colonne do gauche 

10. □ tableaux sous forme dechif&able par ordinateur relatifs au 

listage des sequences (Indiquer type et nombre de supports) 
1) O copie remise aux tins de la recherche Internationale 

en vertu de l' instruction 802. b-quater) seulement (et non 
en tant que partie de la demande mteznadocaXc) 
ii) □ (seulement lorsque la case b)U) ou c)U) de la colonne de 

{gauche est cochee) exemplaires supplementaxres, y compris, 
c cas echdanc, copie remise aux fins de U recherche 
Internationale en vertu de ['instruction 802. bluster) 
iii) Q avec la declaration peroncnie quant a 1' ideciri tc" entie la 
copie - ou les exemplaires supplemeataires-cttes 
tableaux mrntionnes dans la colonne dc gauche 

11. B autres elements (preciser) : PPPteAV .rapport de/eCh.Qrchl : 
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proc£d£ de. fabrication de plats en sauce 



La prSsente invention concerne un proc6d6 de fabricatton de plats en sauce 
contenant des produits alimentaires tels que legumes, fruits, viande, produits 
5 laitiers, etc. en vue de leur conservation pendant plusieurs mois sans sterilisation 
nl pasteurisation, ni adjonction d'additifs du type conservateurs et/ou colorants. 

Les reglementations actuelles etablissent une difference entre les produits 
sterilises pouvant bdn£flcler d'une longue conservation, que Ton peut stocker 
pendant des mois, voire des ann6es sans alteration, et les produits frais ou 

10 pasteurises que le consommateur doit generalement conserver dans un endroit 
r6frig6re, et qui sont en principe & consommer relativement rapidement 

Le probleme qui s'attache £ la longue conservation reside bien entendu 
dans le maintfen dans le temps des difterents ingredients participant a 
('elaboration du produit fini. En particulier, lorsque ces aliments sont des viandes 

15 ou des legumes tels qu'utilis6s dans la fabrication de sauce, i s'agtt d'dviter tout 
probleme bacteriologique pendant une duree autoris6e de consommation d'au 
moins plusieurs mois. 

Pour garantlr !a destruction des micro-organismes dans un aliment, de 
manidre A 6viter la transmission de germes pathogenes et le developpement 

20 d'alterations dans le produit lui-mSme, le produit peut subir un traitement du 
type sterilisation d'une part, et recevoir des additifs chimlques d'autre part. Le 
butde ces demiers est en premier lieu d'empScherle d6veloppement desdits 
micro-organismes, ou de leurs spores, afin de preserver llnnocuite du produit. 
En second lieu, certains additifs peuvent egaiement dtre utilises dans le but de 

25 preserver I'aspect visuel du produit, afin que, meme s'il est toujours 
consommable, cefuka n'ait pas radicalement change d'aspect (par exemple de 
couleur) entre le moment de son achat et le moment de sa consommation. 

C'est la raison pour laquelle, dans la plupart des cas, les produits par 
exemple de type sauce dont la date limite de consommation est fix6e plusieurs 

30 mois apres leur mise sur le marche comprennent a la fois des additifs 
appartenant a la categorie des conservateurs et des additifs qui sont en realrte 
des colorants. C'est particulierement vrai pour les sauces a base de tomate, 
pour lesquelles les consommateurs sont attentffs k I'aspect visuel, qui dolt rester 
dans un spectre rouge, faute de quoi le consommateur pourrait se poser des 

3 5 questions sur la qualite de I'aliment achete. 

Tous ces produits a longue conservation subissent par ailleurs un traitement, 
en general base sur la chaJeur, en vue d'y detruire fes bacteries et plus 
generaJement tous les micro-organismes susceptibles de generer des 
pathologies. Dans la plupart des cas, le trai t e ment thermique utilise est la 
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sterilisation, qui est effective k plus haute temperature que la pasteurisation, 
apr6s fabrication et conditionnement des sauces. A l'occasbn d'une sterilisation, 
les produits sont chauff6s selon une courbe temps / temperature qui varie selon 
les produits. 

5 Le probteme est que la sterilisation a un effet direct sur ia saveur du produit. 
Get effet n'est au surplus pas minime, puisque le goQt par exemple d'une 
sauce est nettement alter6 par la double action des additifs qui ont 6te introduits, 
et par (Intensity du processus de sterilisation qu'elle a subi. La pasteurisation 
entrains 6galement une alteration du goOt. 

10 Cet inconvenient n'affecte blen entendu pas les produits frais, pour lesquels 
les processus en vigueur en matifere hygienique et alimentaire imposent en 
revanche des durees limites de consommation tres proches de leur mise sur le 
marche, afin d'6viter tout developpement prejudiciable de micro-organismes. 
Ces produits frais, comportant souvent des composants additionnels visant a 

15 empScher le ddveloppement de ces micro-organismes, bacteries, etc., n'ont 
cependant subi aucun traitement de type sterilisation pour la destruction de 
ceux-cl, dont la proliferation peut des lors intervenir assez rapidement 

En d'autres termes, 1'alternatlve actuellement disponible sur le marche 
consiste en des produits qu'il est possible de consommer pendant de longues 

20 p6rlodes, dont le goOt et la saveur ont ete sensiblement alteres par la 
sterilisation, et des produits qualifies de frais, dont les qualit&s gustatives sont k 
I'inverse mieux pr6servees, mais quTl n'est pas possible de conserver au-de& 
de quelques semalnes, malgr6 I'usage possible d'emballage sous vide ou 
sous atmosphere modifies, et I'usage frequent d'additifs et de conservateurs. 

25 La presents invention se propose de modifier cet etat de fait. Le proc£de 
de fabrication qui en fait I'objet a en effet d6bouch6 sur un resuitat surprenant et 
totalement inattendu, dans la mesure ou des sauces qui en sont issues, bien 
que n'ayant subi aucune sterilisation ou pasteurisation apres conditionnement, et 
en Tabsence d'additifs ou conservateurs, ont pu 6tre conservees pendant 

30 plusieurs mois sans rien perdre de leurs quaiites gustatives tout en conservant 
leur innocuite pour le consommateur puisque leur stabilite a ete etablie. 

Autrement dit, les sauces fabriquees selon le proc6de de (Invention 
conservent une saveur remarquabte, en I'occurrence celle qu'elles ont en fin de la 
cuisson des aliments fraJs qui les composent, et cette saveur se retrouve en 

35 retat m§me apres une longue periode. De nombreux tests ont ete effectues, 
qui sont parfaitementconcordants etqui montrent qu'il n'existe pas de probleme 
bacteriologique, mSme mineur, pendant une duree limite de consommation d'au 
moirrs 3 mots, dans la mesure- ou le produit a ete conserve au fraJs. En r6alite, 



ces tests ont meme montre que le produit restart stable bien plus longtemps 
que 3 rnois. 

Pour obtenir ce resultat, le precede se caracterise en ce qu'il consiste k : 

- proceder k la ctilsson dans una mamnite des Ingredients frais melanges k 
des produits .d'assaisonnementdu type sel, poivre, epices, piments et k 
de la matfere grasse animale et/ou v6g6tale pendant una dur6e allant de 
20 minutes k 6 heures k une temperature minimale de 80°C; 

- conditionner a chaud dans un recipient propre la sauce k une temperature 
superieure k 80°C, les conditionnements 6tant fermes imm6diatement 
apres remplissage ; et 

- refroidlr rapidement lesdits conditionnements remplis de sauce, pendant 
une dur6e inferieure k 2 heures dependant du volume de ces demiers, k 
une temperature inferieure k 10°C. 

Le respect de la succession et du contenu de ces etapes permet de 
preserver un gout tr6s frais et Xrks fiddle au goGt d'orlgine, mgme apr6s 
plusieurs mois de conservation de la sauce, et ce malgr6 I'absence de tout 
conservateur ou traitement a haute temperature du produit fini. 

Les produits realises k I'alde du proc6d6 de Invention ont eta reguli&rement 
testes, et I'on s'est aper$u qu'au bout de 2 mois, 3 mois, voire 6 mois, les 
r6sultat3 6taienttoujours les mSmes, e'est-a-dire sans deterioration gustative ou 
bactdriologique. 

Apr&s conditionnement en pots hermetiques, un refroidissement rapide est 
effectue dans une enceinte portee k une temperature comprise entre 0°C et 
-25°C. 

L'une des consequences de ce refroidissement est notamment de 
provoquer un certain vide a finterieur du pot. Ce vide au moins partiei, qui 
n'altere pas non plus les qualMs de saveur et de gout du produit joue un role 
dans la meilleure conservation des sauces dans leur conditionnement II n'est en 
effet gukre favorable au d6veJoppement d'au moins un certain nombre de 
micro-organismes susceptibles de prosp6rer dans lesdftes sauces. 

La duree de refroidissement depend, comme cela a 6te mentionn6, du 
volume du conditionnement. Plus prectsement, selon Hnventlon, I'objectif est 
tfatteindre une temperature k cceur inferieure k 6°C dans un delai le plus court 
possible. 

De preference, pour obtenir les effets propres k ^invention, la temperature 
de cuisson dans la marmite doit Stre comprise entre 95°C et 1 05°C a cceur. 

(I est k noter que, du fait de J'appellation « produit frais », i) est conseille au 
consomrrrateur, par una indication sur TembaJlage, de conserver son produit 
dans une ambiance- r6frigeree. Cela etan t , differents tests de stabilite ant ete 
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realises sur des sauces fabriqu6es par te proced6 de Invention, et qui n'ont pas 
ete conserves au frais, Ces tests, qui sont notamment bases sur la mesure du 
pH de la sauce, montrent que, pour certaines sauces, la condition de 
conservation dans un endroit r6friger6 n'est pas determinate. Le produrt reste 
5 stable d'une manure etonnante, sur una dur6e de plusieurs mois, ce qui 
participe a I'effet inattendu qui rgsulte de Pinvention. 

Les sauces qui sont concernees par le proc6d6 de ('invention sont par 
exemple des sauces k base de tornate, utilis6es dans une cuisine notamment 
d'origine italienne pour assaisonner des p&tes. II peut ainsi s'agir de sauces de 

10 type bolognaises, etc. II est a noter que le proc6d6 de Tinvention s'applique par 
exemple k des sauces dont les ingredients de base ont ete mentionngs 
auparavant, ce qui ne pr6juge en aucun cas de I'ajout d'ingredients additionnels 
comma de I'alcool, pour donner une saveur partlculidre k certaines recettes. 
Uajout d'autres ingredients, k partir du moment oil ils ne modifient pas les 

IS caractSristiques du proc6d6, est parfaltement possible et depend de 
[Imagination du cuisinier et du type de saveur recherche. 
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REVENDICATIONS 



1 . Procede de fabrication de plats en sauce contenant des produits alimentaires 
tels que legumes, fruits, produits laitiers et viandes en vue de teur 

5 conservation pendant plusieurs mois sans adjonction d'additifs conservateurs 

et/ou colorants nl st6rillsation f caract6rls6 en ce qull consiste k : 

- proc6der a la cuisson dans une marmite des ingredients frais melang6s k 
des produits d'assaisonnement du type sel, poivre, 6pices, piments et k 
de la mattere grasse animate et/ou v6g£ta!e pendant une dur6e allant de 

10 20 minutes k 6 heures k une temp6rature minimale de 80°C ; 

- conditionner k chaud dans un recipient propre la sauce ainsi obtenue k une 
temperature superieure k 80°C, les conditlonnements §tant ferm6s 
Immfidfatement apr&s remplissage ; et 

- refroidir rapidement lesdits condltionnements remplis de sauce, pendant 
1 5 une dur6e infdrieure k 2 heures dependant du volume de ces derniers, k 

une temp6rature inf6rleure k 10°C. 

2. Proc6d6 de fabrication de sauces selon la revendicatlon pr6c6dente ( 
caract6ris6 en ce que le refroidissement rapide s'effectue dans une enceinte 
portee k une temp6rature comprise entre 0°C et -25°C. 

20 3. Proced6 de fabrication de sauces selon Tune quelconque des revendications 
pr6c6dentes, caract6ris6 en ce que la temperature de cuisson dans la 
marmite est comprise entre 95°C et 105°C k coeur. 



abr£g£ descriptif 



Proc6d£ de fabrication de plats en sauce contenant des produits alimehtaires 
tels que I6gumes, fruits, produits laWers et vlandes en vue de leur conservation 
pendant plusieurs mois sans adjonction d'additifs conservateufe et/ou colorants 
ni sterilisation. Ce proc6d6 consiste k : " : - { 

- proceder k la cuisson dans une marmite des Ingredients frais ; melanges a 
des produits d'assaisonnement du type sel, poivre, 6pices, piments et k 
de la matiere grasse animaie et/ou v6g6tale pendant une duree allant de 
20 minutes k 6 heures k une temperature minimale de 80°C ; 

- conditionner a chaud dans un recipient propre la sauce ainsi obtenue k une 
temperature sup6rieure k 80°C, les conditionnements 6tant ferm6s 
immediatement apres remplissage ; et 

- refroldlr rapidement lesdits conditionnements remplls de sauce, pendant 
une duree infSrieure k 2 heures dependant du volume de ces derniers, k 
une temp6rature inferieure k 10°C. 



